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NON PERDERE LA GUIDA 
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PER IL TUO 2023 GREEN! 


2 ssssseze = In edicola 
TDI NICCO) Psa 
ren 202 (o 24) 


MIL TUO Rie Ol PIER MESE PER MESE | 


ea ie 


GLI ATTR 


(A INDISPENSABILI : Wa Wa 
ì | Semine e trapianti per tutte le stagioni 

it 
n I me ad 
‘A TERRICCI iu 2° ita Toi } SII 
//A e FERTILIZZANTI pr. i / hei © st9io, Mi 


TA BIO 
O i PARASSITI 


Lotta ecofriendly ai parassiti 
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Disponibile anche sullo store Sprea 


in versione cartacea e digitale Sprea 
su www.sprea.it/almanacco2023 
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Fiittello di pua con ema lVi Santo Do 
Bro 37 
polanboloi 38 
210) 
Futtello hopicali 
SGardusich di banana e gianduia 


Tombette 
Tortelli dolci pini di cablagne e marmellata 


Pittole dolai di bamut 
Sippl di «iso 
Camoli alla ricotta 
Seadas 
Stubboli dl cioccolato 
Stufoli unbi 

Callas 

Fignolata messvese 


GLUTEN FREE 


Frittelle di mele allo gegio 
Caramelle fritte alla pasta di studel 
CHhiacchine di riso 


Latte biitto 
Spicchi darancia fuitt 
Fittelle di carote con farina di sso 


Pofpette ai fungli 


Po butto con lroccoli tofu e granella di noccioli 
Fiittello di ucolar feta e farina di ceci Otoitidipolir alli 
A poaragi Gt 
Funghi porcini fritti 


NOI RISPETTIAMO L'AMBIENTE! 
Cucina Tradizionale viene stampata 

» | sucarta certificata PEFC, proveniente 
da piantumazioni a riforestazione programmata 
e perciò gestite in maniera sostenibile. 


IN EDICOLA 


UNA RACCOLTA DI RICETTE PER COLAZIONI 
E MERENDE DOLCI E SALATE: IMPASTI, FARCITURE 
E STRUMENTI PER RENDERLE SPECIALI 


Acquistala su www.sprea.it/colazioni 
disponibile anche in versione digitale 


di Ricettehomemade 
cottoecrudo.it 


Di 66 el di bia bionda, DOO g di Karina OO, | lievito di bra in polo, sale g.b., 


olio di semi g.l., quocheo g.L., miele gl. 


Le bittelle nor sono alto 


È 


di Chica 
7) 7) 7) 
di La cucina di Ginetta 


cottoecrudo.it 


[2 cimette di broccoli, 100 g di farina 00, 3g di lito besco 0 meggo cucchiaino 
RIP dito gori (19.005) cca gl | piggico di sale, | piggico di pepe bianco, 
| cucchiaino taso di gucchero, | cucchiaino di olio, olio di arachidi o guasole per biagne 


Come pui Cosa prepariamo la 

lievitare e n base alla temperatura stona 

il'lievito, lolto, il sale, un piogico di 1. E 
broccoli creando una crosticina bella 


croccante e soprallllo avremo così un 
Ua volta pronti, buiamo su i boccoli 


pastellati è fritti è facciamol asciugare 
su Carla da cucina e solo a fine biltura 


di legno e se vediamo che si formano lante 
bollcenetitte intorno, vorrà dine che lolio è 
RIA 7 


Aeancini di buegula Pal 


7 x N vo 
di Pensieri croccanti 
cottoecrudo.it 


500 9 di begula, 3OO g di salsiccia sarda, 300 ml di salta di passata di pomodoro, 
cipollotto .L., DO ml di mirto, olio wtbravergine doliva gl., Sale è pepe g.l., acqua g.b., 
(50 g di caciotta sarda lagliato a cubetti, pane carasau g.6. 

Fr gli anancivi; [DO g di farina 00, 100 nl di acqua, | uovo, olo per friggere gl. 


cuechiaiata di fregola e mettiamo al 
arandini prima nella pastella è poi nel 
bnenate 


Faggiano in abfondarte olio potito 


a [SOC fino a pefetta doratura, 


REGIONALI 


Ogni regione ha i suoi piatti tipici e... le sue frittelle! 
Indossate il grembiule, sfogliate le pagine e iniziate 
un goloso viaggio dal Nord al Sud del Bel Paese 


alla scoperta delle frittelle tipiche di ciascuna regione. 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
I brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


All languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


400 g di barina OO, (20 9 di miele + 4L., 20 g di lievito di bina, 4 bicchinwe di vino biantoi 
4 3 mochiai dolio wtavagie di oliva, olio pa fisgne g.4., | piggico di sale, acqua gL. 


Diluiamo il lievito in senso dela la 4, 

bipida è inpastianolo = di Re ogni 
setacciata, 3 cucchiai dolio, il vino e il_T-A em per saldare i due landi di 
sale bino a ottenere una pasta morbida. — patta, avrololiamola su se stesa come 
Formiamo una palla è lasciamola una Chiocciola fino a ottenne una sorta 
lievitare per cinca 2 ore, copeta con di corolla di 6-5 am di diametro, 
pellicola trasparente, Focediamo nello stesso modo con le alte 
Sw una spianatoia infarinata 

stendiamo la pasta con un mallarello 

fino a uno spessore di cinca IF mm. 

Con una rotella dentata ‘itagliamo 


delle feltuoce larghe Deme 


e 50 gd brina 00, 300 g di pane con poca crosta, 100 godi mirtilli disiialato — 
Li 200 nl di latte, 50 g di guocheso senolalo, scosga grattugiata di 4 limone non ballato, 


2 uova olo pa buggae gh 


na , 4 D) : , 


con il (alte per [O minuti, seoliamolo, 
sbigziamolo un poco, inmodo che 
RR 


ibianco na o le eci 
uniamo le usva, la scorza di limone, la 


barina, lo guochero e amalgamiamo con 
eucehiaio 


Mondiamo i miilli, rianoli al 


composto, mescoliamo delicatamente con 
un cucchiaio di legno e lasciamo posare 
per IO minuti, ricoprendo con pellicola 
olio e vasiamoci qualehe eucchiaiata di 
composto per ogni fulltella, Dopo cca 
G-5 minuti, appena saranno dorate da 
ogni lato, scoliamole con una sehiumarola 
su carla assorbente da cucina, per climinare 
lolio in eccesso. Foniamo le frittelle su un 


REGIONALI 


fra 
è 


di pensieri croccanti 
cottoecrudo.it 


(20 g di farina 00, l uovo, (50 nl di acqua, loucehiano da tuola di olio we + gl, 
Ai per ungere la padella, | cucchiaino di bicarbonato, guocheo semolato g.4., sale 4.4. 


Lv una tenia igusciamo lusvo composto liscio, morbido e omogenco, 
e ungiamola leggamente con poco olio. 
Quando la padella sarà ben calda 
Goriniaoma Cove le mani dello Balbo basse | 


Psi 300 g di barina tjpo 00 + quella per lr lavoragione, 3 uochiai di guechao + quello por 
cosppugee, 2 uova, Sg di lievito in polvere per dolci, | cucchiaio di liguore allarice, 
Imone non baltato, latte g.6,, TO 4 di bumo, olio pa bisgae gL., |piggico di sale 


(dl 
tenporativa anbieite, Sdacciano la 
farina sella spianaloia, facciamo la 
borlana, melliamo dl cono la seorga del 
limone grallugiala, lo guochero, le uova, 
74 buo morbido dv poggi, 74 liguore, 


il sale è lavoriamo gli ngredinti 
fino a ottenere un impablo omogeneo è 
consistente, che faremo riposare sollo una 
ciotola capovolta per almeno TO minuli. 


infarinala a uno spessore 
sottile, Cl coppapabla tondo, a 
anello per torte regolabile, di (F-/b om di 
ollnule in una 
caldo, ugirandole, fino a doralura, poi 
scoliamole con un mestolo foralo bu carta 


ai 


500 g di farina O, guochero 0 malto dorgo gl, 20 9 di lievito di lima besco, 
500 g di pomodori pelati, Famigiano j4., aglio gL., | cipolla, basilico gb. 
olo wo x.l., olio di seni di arachidi z4., sale e pepe x .l., acqua xl. 


l'lievito di birra sciolto in 250 nl di con laglio e un filo di olio. Uniamo i 
di guechero 0 di malto e lavoriamo il 

composto. Aggiungiamo | cucchiaino di 

Salo e confinuiamo a impastare con molla 

entagia, fino a ottenere una palla liscia e 


in porgioni di cnca CO g ciascuna è 
stendiamo ciascuna di esse con le mani, in 
modo da ottone delle piggello rotonde di © 
mm di spessore è S-(O cm di diametro. 
Stcalliamo abbondante clio 
di semi di arachidi e fuggiamo 
[piggella alla volta per cinca TO 
o con il tagno tniamola sempre 


Cianbelle di patate 


| patata doloe di cinca 100 g, 250 g di farina 00, 50 g di guochero, IO g di buo, 
Psi 6 g di lievito di bina, CO nl di atte, | uovo, olio di arachidi pa fisgne g4., 


guecheo semolato 4.0. 


la palata lessata ridolia in 
purea; la barna, le guecheto, lbavo 
ammorbidito, il lievito riciclato, l late 


e luovo, 


ad'amalsamare cencando di Kormare 


spianalcia pe almeno |) minuti (be bosse 


farina). Foniamolo a lievitare in una 
ciotola coperta con pellicola per cca 2 


, formiamo delle palline 
e schiacciamole; nel megzo incidiamo 
un Boro con un Coppapabla piccolo e 
mélliamo le ciambelle a posare Su una 


Pu dl liwvitino: (20 9 di farina 00, (20 9 di atte, Sg di livito di ba Pesco, 
Psi | cucchiaino di miele Fe l'impasto: FOO g di farina Manitoba, SO g di barina 00, 

200 g di patate bucciato, 3 uova medie, 40 g di guechao, 70 9 di buo, la scorga di | limone, 

Sg di sale Fu buiggoe e decorare: {lino di olio di arachide, guochero semolato 0. 


ds di sale è e la buccia grattugiata del 


05: a impastare con 
una fotahetta e dopo qualilo mirato 
i lievilino; conlinuiamo 
a lavorare tlto fino a oltenere un 
composto omogento, Fomiamo una 
palla, melliamola in una ciotola è 


prabichiamo un laglio a cioce Sulla 
Superficie, Copriamo con la pellicola e 
con unpanro e melliamo a lievitare in un 
(caga prico di comandi daria per cca 4 


ia 370 di farina 00, 40 g di semolino, sale j4., olio gh, 102 foglie di alloro, acqua gl. 


con lalloro, Intanto mescoliamo la di spessore, 
farina con il semolino e unpo di sale è CISTI n a 
vessiamo lello nella pentola dell'acqua, composto a govna di ombi, fuggianoli 
'neltamo lo pentola sulle fama e buofolliamoli con una borohetta, 
SL Scolamo le buittelle su carta assorbente 
Lp la colta, pn da cucina e sewiamo calde, 


ser” 


200 g di farina 00, (20 nl di acqua brizgarte, 50 ml di acqua naturale tiepida, 


6 g di lievito di bra Yesco, | cucchiaino di guochero, salvia gl., olio per friggne .L., sale 4. 


Titano lu salvia e poniamola 
in una Ciotola, In una ciotola, 
sbricioliamo il lievito di buna, uniamo lo 
e lacqua naturale è emescoliamo 
per far Sì che il bievilo Si sciolza del tutto. 
Poi aggiungiamo la karina, unpiggico di 
sale e la salvia continuando a mescolare, 
Upiano poro a poto lacqua biggarto 
fino a oltenere un composto appiccicoso. 


Cioiama (nta lio 


palline con limpasto, aiutandoci con un 
oucchiaio, efuiggianone 50 6 alla volta 

ie e dorate, Infine, scoliamo i fruisce 
e sewiamoli calli, 


se” 


REGIONALI 


300 g di barina di grano Saraceno, 200 g di farina 00, 300 g di formaggio Case o Bitto, 
4 cucchiaino di sale, acqua mintiale frizzante o ba 6.4, | cuechiaio di grappa, 
olio por fupgne gl 


Misceliamo bene con una busta facendo attenzione a neludoe un cubetto 
le due farine coni sale e la grappa e ca 
e aggiungiamo poco per volta lacqua Cuando gli sciatt vengono a Galla 
Suggarte fino a otte un composto dorati, scoliamoli su carla assorbente da 
morbido e filare, Mettiamo a posare cucina e sewiamoli subito su un lello di 
PO — 
inito il uposo uniamo il 

Casa tagliato a cubetti da cinca 2 em 
di dimensione e mescoliamo il illo, 

e quando è bollnte immegiamo 
Cinpasto dendogli lo fora duna 


e ETNÀ 


100 Lal 600 g di burina 00, 2 uova, 50 g di buano, 250 nl di tutt 25 g di sito di bisna, 
RL la Guocia grattugiata di 3 arance, 260 g di guecheo, olo di arachidi g.l., 
codelte colorale a piacere gb. 


Mescoliamo 200 g di guechero latte con dl lievito sciolto el buo 
con la buccia gralugiata delle I arance, morbido, 
Mogliano lt di bnanl ali fai Inpastano bro a oltree un 


si 


REGIONALI 


2509 di bar a di bam, 2509 di farina O 10 g di binito di lima busco, sale grosso 3. 
375 ml di acqua + gl, olio per friggere zl, sciroppo dacao o guecheo integrale di cama ge. 


Seacciamo le farine in una e facciamo scivolare del cucchiaio la 
e sciogliamoti l lievito di bara conpoca Continuiamo così fino a che non avremo 
acqua liepida, Stiogliamo in F75 terminalo limpasto e le pellolenon 
nl di acqua un pizzico di sale grosso, 
facciamolo sciogliere e versiamo laoqua a 
con le mani pu otte 
un composto mollo morbido e colloso, 
se necessario aggiungiamo alia acqua, 
emelliamolo in una ciolola, Copeda da 
un foglio di pellicola, a 
con la luce accesa per 


Suppli di uso 


pe 300 g di riso Toma, 200 9 di pomodori pelati 40 g di pangrattato; | moggarella fiordilatta, 
Ai 40 g di formaggio Grana, 3 uova, karina 00 gl., olo di semi di arachidi z4., 


pepe in grani gh. sale gl, acqua. gl. 
“2 di 
reggere dd piscolo e lasciamola 


Sn ZI vchiudiamole e 


Tia doblo SERI 
rimablo con una Yorofea, predisponiamo 
e il pangrattato in un alto. Fassiamo 
ERIN I 
Saltare abbondante olio di semi 


fuiggiamo, por cinca 


una padella e 
nil le poloette, poche lla volta, 


amelà coltura, fino a doratura, 


Cannoli alla ricotta. — 


300 g di farina bianca 00, 30 g di guechero semolato, 3O g di baro, | llume, 

59 di lievito pe dolii, Marsala secco g.b., abbondante olio per friggnne gh., sale 50. 

Fe il upimo ; : 100 g di ricotta, 200 g di guecheo a vdlo, 50 9 di cioccolato fondente, 
20 g di pistacchi ; 


Stioglamo il fumo in un legame IO em, spennelliamoli con lallume 

ia e melliamole in una sbaltilo e e avvolgiamoli Sugli appositi tubi 
ciotola con la Karina selacciala, il d'acciaio per cannoli 
lievito, lo guochero è un pissico di sale, Lina calle SOIT 
Aggiungiono  Marsalu mescolano wr 


tali 


Seadas 


500 g di farina di graro duro, 3 uova, | cucchiaino dacqua, 2 cucchiai di stulto, 
IO g di tale, 2 cucchiai di miele, 1 kg di pecorino sardo, scorga di 2 arante non ballate, 
I limone, | l di olio pa friggne 


Selacciamo la farina, disporianola formaggio e la scorga delle arance, 

a bontana e vesiamo al centio le uova, mescoliamo aggi. dsucco dl 
Stiogliamo il sale nel cucchiaio dacqua e limone fino a ottone una crema molle 
lo Shullo, un poco pe volta, per mallarello la pasta è formiamo dei dischi 
oltenere un impasto morbido ed daslico. dal diametro di cca 5-6 em, 


| Lasciamolo posare pe lora avvolto in Su omuno di questi mettiamo un 


un canovaccio inbarinalo. cuochiaio di cuema è vichiudiamo con un 
alto disco di pasta, sigillando boe i bordi 
forchetta, 


Con Una 


Stiubfoli al cioccolato 


pe 300 g di barina 00, 50 4 di farina di mandorle, 40 g di strutto, 3 uova, | uodlo, 

ge 44 arancia bio, 40 g di guechero senolato, | Giechinino di um olio pa bisgne gb, sale ge. 
Fu guarire; 200 g di cioccolato Kondente da copertina, codette di guecheio colorate gl. 
mandorle spellate gb. 


REGIONALI 


Su una spiaraloia setacciamo le due -_—Stioglamo il cioccolato in un 


farne e disponiamole a fonfana, quindi legame a bagnomaria, togliamo dal 
aggiungiamo le uova e il uodlo, lo Sullo fuoco e versiamolo Sugli hruffoli, 


Anmalgamiamo uniformemente e 
codette di guechero e mandorle, lasciamo 


Shubboli umbri 


Fr limpasto 200 g di farina 00, 50 9 di guechero, FO g di olio etravagine doliva, 
40 g di mistà, 6 g di lievito i» polve, 3 uova, scorga grattugiata di | limone bio, | ldi olio. 
di seni di arachidi por fuiggne Fa completare; SO g di miele dacacia, SO 9 di alehermes, acqua gl. 


7 lucriamo le uova con 
lolio e il mistrà, Uniamo lo gucchero è e, aiutandoci con un secondo 
la scorga del limone, la garina e il lievito cucchiaino, Kacciamola scivolare nllolio 
selacciali, Mescoliamo fino a formare bollente, fuggado pochi istanti per lalo 
fino a lagra doratura, 


disponiamole su carla assorbente, 


70€ sile a np con FO g di 
ii d- se alloro Si alqua è inoriamo gli stukoli, Lima di 


500 g di farina (010) (5 9 di lievito di bia, l uovo, | arancia non altata, | patata, 


REGIONALI 


| bustina di gaflorano, /4 bicchiere di latte, }4 bicchine di vino Cannonau, guecheo gl. 


olio di arachidi par fisgne gl. 


Aessiamo la patata con la 


L una tina di 
luovo, il succo del'arancia, ilvino, le 

sciollo in umpo di latte e il 
lievito di lina sciollo nel restante (alle, 


Aggiungiamo l purea e mescoliamo fino LI Comenan è Loop conoscito dell 


Can un CAnguvaltio, 


à poche e formiamo delle ciambelline a 
spirale che mettono nell'olio bolla 
Facciamole donare e scoliamole su 


disponiamo la barina, carta da cucina, Lololiamole in un piatto! 


con guochero e senviamole, 


CAOS 
Surdi, 


Divese sono le alii Sa 
ca , 


live che 


e 500 g di farina 00, 4 uova, 3 cucchiai di gucchero, 50 9 di blumo, sale gb., olio 0 stufo 
RL per fuiagne gl, Fee la copertina: 200 g di miele, (50 g di cioccolato bondete, I limone bio 


Sdacciamo e disponiamo lu farina elaglamoli in pezgeli, spessi un dilo 
a bonfana sul piano da lavoro, Uriano lunghi conca 2 cn, 
Staliamo lolio in una padella 
e uggiamo questi pggriti, (cardo 
avranno assunto un colore doralo, 


È cnedole Gio dell ct. di Misia 


RIPIENE 


L'abbondante ripieno che straborda quando le mordiamo 
é il loro segno distintivo. Più sono stracolme di crema, 
meglio è. Una bella frittella ripiena non si rifiuta mai: 

date un'occhiata alle nostre ricette! 


Co) 


250 g di brina 00, SO g di ricotta, 20 g di panna, (50 ml di latte, 


sooiga quoltugiato di [ ansia lio, 4 cucofizi di guochero 


semolato, scorga di | limone bio, 


| cucchiaino di lievito, guecho a velo 3.4, olio di arachidi per bigger 3.4. 
Fu ly pan: 50 nl di latte, 100 nl di olio di mais, | cucchiaio di guechero semolato, 
500 g di goquit bianco, | cucchiaino di brandy, | piggico di sale 


Liigiamo a prparare l para, 
Melliamo lo a scolare in un 
colino posigionalo sopra una Ciotola, 
coperto da un canovaccio, per È ore, AL 
| temine avremo nella ciotola il sino e nel 
colino lo goguul'scolato che sve por la 
vieelta, Fulliamo insieme il latte e lolio 
con il bullatore a immersione per qualehe 
minuto, fino a che il composto non Si 
adiensa, Aggi 


semolato, il Candy, nescoliamo è tniamo 


vpariamo le fuittMe, Mescoliamo 
la ricolla con la Scorza di arancia è 
limone e lo guechero, aggiungiamo il 
latte è amalgamiamo finché l composto 
LA a 

un 

versiamo la Karina setacciata e il 
lievito e mescoliamo bene. Poco pe 
volla vesiamo i 20 g di panna tenuti 
da parte, mescolando Vene per evitare la 


fuittelle, poche pr volta, prelevando 
porgioni di impasto aiutandoti con due 
cucchiai, e cuociamo i dolci dorandoli da 
enliambi i lati, 

Scolamo le brittelle su carta da 


Cali 


estas Pre ul Emone 


250 9 di farina 00, 5 dl di latte tispido, 20 g di lisvito di bia, 

30 g di guocho semolato, | limone non trattato, 2 tuorli | piagico di sale fino, 

3O g di buo, 3O g di guochao a velo varigliato, olo per bigger gl. 

Pa ly cuma; 100 g di guccheo semolato, [tuorlo, 25 el di latte, 3O g di karina 0.0) 
| Umone non taltato 


Mettiamo la Karina in una ciotola 


VIZIONIA 


capiente e uniamo il lievito sciollo nel 


(atto vlipidito, aggiungiamo anehe 2 

tuorli e la secrga grattugiata del limone, 

piggico di Sale e lo guechno; lvoriamo 

Mtbto con lemani fino a ottenere un 

impasto liscio e omogeneo, poi lastianolo 

Cevitine a timpoativa anbiade po 

alneno lora, coperto da un panno. assorbete, Lubine, inseriamo la uma con 
Iutanto prsperiano lo crema una Sninga 0 un sac à poche, Sewiamoli 
nel pentolino, o pui ln 


delluovo; 


10 kg di guoca, 40 g di guccheo, 2 uova, (00 g di farina 00, Nutella? 3.0, 
scorga grattugiata di | lmone bio, 4 bustina di lievito, olio per fuiggne 5h., guechero a velo 4. 


legate leaf Hiosto 
OAV ASASTT 

AL finché lapoloa non 

la guoca dei Seni, passiamo la polpa al 

selaccio e dis nun 

Una volta che lu polpa si sarà 

| rabbieddata iniamo la farina, lo 

precheno le torga. graltugiata del 

limone, le uova, ll licuito e amalzamiamo, 


abbondante olio e scalliamolo, Una volla 
che è ben caldo fuiggiamoci il composte 

a cucchiaiate, poco alla volta, Cuando: 

i bignè saranno dorati, Sgoccioliamoli Su 
carla da cucina, 


Repesliamo lo parte seporione di 


Mata è poleggiano conuaciao | | 
a velo, 


se 


[70 g di karina 00, 160 ml di latte intuo, 60 g di lumo, (50 g di gucchao, 4 uova, 
| Gialetta di aroma di vaniglia, vuma di pistacchio z.4., olo di arachidi 5.4., guocheo a velo 5.4. 


e uniamovi vaniglia, buo e gucchero. continuando a mescolare per vvitare che 
Mescoliamo sul buoco per sciogliere il si Bormino grumi: dovremo ottrere un 


Fratte dip 


pe J pere, 50 9 di guechero semolato, 50 nl di latte | ciotola di pangrattato, 
gr 2 cucchiai di farina 00 + g.l., olio di seni g.L., 2 uova, | piggico di sale 
Fu ly salta; | uovo, | cucchiaio di guechao a velo, | bicchiere di Vin Sarto 


Lr una ciotola battiamo l uova Prapaniamo osa la salia nettondo 
sgusciate con una fusa, aggiungiamo ivun legame lo guechero a velo, luovo 
la barina selacciala è mescoliamo cen squscialo e LV Sardo € n D 
| impasto piultosto denso e senga grumi, Disponiamo nel entro di ogni piatto un 
UWiiamo il latte feddo a a filo, lo guechero leggero Strato di crema è poniamoti Sopra 


VIZIONIA 


lolio bno a I70°C, 
quindi fuiggiamo le 
frittelle di pera, fino 
a dorarle su ogni 

lato. Scoliamole e 


le con cura 


passandole su cala da 
Culina, 


ai 


Fe lu pasta; 450 g di farina 00, 2 uova, 100 9 di guechao, | cucchiaio di guocheio vanigliato, 
| bustina di lievito per dolei, | piggico di sale DO 4 di buo, vino bianco secco gH., 

olo per bigger gb. Fa la crema; 14 lito di latte intuo, | arancia bio, 100 g di guccheo, 
DO g di farina 00, | uovo intuo, 3 tuoi 


Pu, la crema: laviamo larancia è luovo e i luorli con lo guecheo, il succo 
spremuto dell'arancia e la Sarina, Loco 
bilbalo, continuando a mescolare, 
Cuociamo a fuoco lnto [O minuti sempre 


Cali 


Biol & 


500 9 di cuma pasticcera, © uova, 250 9g di farina 00, [TO g di latte, 

70 g di cacao in polvere, 50 g di guccheo semolato, 50 g di cioccolato amaro, 

40 g di bumo, | bustina di vanillina, /4 bustina di levito in polvne, guecheo a velo g.4., 
I piggita di tal olio per biggne gH. 


Zi lungi alla cuema pasticciena conun misto di cacao e o 
sbriciolato con un coltello, 


IZIONIA 


00g di cacao, lo guochero, la vanillina, 
il burro buso, il lievito inpoluee è i luorli 


si Sarà ballo scaldare l'olio. Si 
formeanno delle Diltelle gonfie e 
dorate 


Rocuperiamo le bittelle 
e barciamole con la cuema 
pasticci al cioccolato, 
sewendoci di una tasca da 
Spolueriggiamo infine le 


Cali 


400 g di farina 00, 100 g di gucchao, 12 9 di lievito di bia fuesco, CO g di buo, 
(DO nl di latte tipido, | piggico di sale, sconga grattugiata di | arancia bio, 


2 cucchiai di acqua tispida, olio di semi zl. guecho a velo 4.l. 
Per la cuma alla variglia: 250 nl di panna lizuida, Gtuorl, 75 nl di latte, 


75 g di guechero, | baccello di variglia 


la Lontana e nel centro poniamoci lo 
guochero, il sale, lu scorza, l buo 
morbido, il luwito sciolto e l latte tipido 
e lavoriamo llulto pe alnno (O minuti, 


per 2-3 crein unpotto callo e umido 
l'impasto su una spianalvia infarinala e 
Stendiamolo a uno spessore di | em con un 
diametro di F-O cme bacciamoli posare 
alneno l'ora sopra un canovaccio 
Iutanto pupariamo la cuma alla 
‘glia: in un ino versiamo la 
panna è il latte, Incidiamo il baccello 
prelewiamo i Senini e uniamoli ai liguidi, poi 


con le fusto leltuche fino a oltre un 
composto chiaro e spumoso, Uniamo 
vesandolo attraverso un colino è 

l 0 e facciamo 


dorali, melliamoli a scolare su della carla 
da cucina. Lasciamoli afbeddare e 
Culina, Spoluerizziamoli con guechero a 


velo @ SUWMAMO, 


cottoecrudo.it 


300 g di farina 00, 200 g di ricotta, | uovo, 100 g di guechno, 4 biochinino di 
lmoncelo, {4 bustina di lievito pa dolci, Nutella® g4., guechero semolato z.0., olio di seni di 


Busta a mano luoso con lo guecheo: 
limoncello e nescoliamo, Incosporiamo 
unpo per volla la farina e infine il lievito 


per dolei, 
trasberiamolo su un piano da lavoro 
infarinalo e confinuiamo a impastarlo con 
lemani fino a ottenie un panelto morbido 


AHadiamo limpabto con laiuto di 

un mallarello cercando di ottenne una 
conun cucchiaino di Nutdl® pornellamo 
i bordi con unpo di latte è chiudiamo a 


Veasiamo abbondante olio di seni 
alti e, non appena sarà caldo, figgiano 


e cioccolalo 


500 g di farina 00, 100 g di fumo, 100 g di guechero, 200 nl di latte, 

| bustina di vanillina, l tuorlo, sale g.b., olo di arachidi 3.4. Fu il pino: 400 g di ricotta, 
(00 g di cioccolafo Kondente, 140 g di guechero a vdlo, | bustina di vanillina, | uovo, 

| anancia, camella in polvere gl. 


Facciamo ammorbidine il buo è [ere 

melliamolo in una ciolola insieme alla Riagliamo dei quadrati di medie 
farina, allo guechero, alla varillina ea dimensioni al cento melliamo il'ipimo. 

| Sea dtllo. Chiudiamo i avioli sovrapponendoti un | 
RI delluoro i bordi per Karli adore bene, 
NONNA DOM Friggiamo i ravioli in abbondante clio 


IZIONIA 


Impastiamo bene finofé ottoreno ben caldo, pochi per volta, finché saranno 
20 nn guecheno a velo: 
PD intanto il 


x 250 g di farina 00, | ananas, | mango, 50 9 di guochero semolato, 4 oucchizi di um 
desta E 1-5 


le uova e iluoli Mescolama cda gnelienli con un 
di quumi, Sempre mescolando uniamo la 
bora, poi passiamo la pastella al colino 


ai 


@ 


5 fetto di pane in cassetta, 2 uova, latte gl. 100 g di bano, 2 banane, cuema gianduia a gb., 
guecheo semolato 5.4. 


estoma, Taglano le banane a fettine Diano edi A 
di mm cinca e melliamone alcune su poi lubbiano Énfero sandsih nello c00a 
G delle S elle di pane: devono essere 

ber ravvicinate tra loro, ma non devono 


generosa ama gianduia e facciamo 


7 Con tima 


a 


Tati 


250 9 di farina 00, (DO g di fumo, 100 nd di latte, 50 g di guccheo, | uovo, 

20 g di lisvito di bia, | piggico di sale, olio per friggere 4.0. 

Fur il upimo al pistacchio: 50 g di farina bianca 00, SO g di guechero semolato, 
300 nl di latte, 3 ol, 3 cwochiai di pasta di pistacchio Fr decorare: guochero a velo 4.4, 
Prapaniamo limpasto bowndo sul buoco ad addensare, L 


sciogliere il buo a bagnomaria, quindi spo Flat pu 
uniamole dllo 


IZIONIA 


| conun cucchiaio di legno. Suuna 


la Karina selacciala, uniamo il lievito 
mescolato al latte caldo. 
Uniamo anche il composto di buo e 


Nengn... .0 
fino a uno spessore di T-G mm lolio in eccesso, Sewiamo con abfondarti 
Reaviamo, con un coltello Kilato, dei 


ellangoli di cnca GJO eme 


teniamoli da parte 


| confegione di bogla surgelate, | vasetto di goguit alle fragole. | vasetto di goguit alla pesca, 
si | vasetto di goguit allalbicocca, | cestino di fragole Yesche, G albicocehe sciroppate, 
2 pesche sciroppate, olio per Guagne gh, quochero gh, mangopane di diversi colori gl 


Lasciamo scongelare la Loglia a 
lemperalura ambiente, tniamola sottile è 
boderiamo con essa, stenamente, 
senpriono (ul ce sapa 
Pontiano a tenpoatina lolio iu 
padella pe fritti e tuffiamocti le tuombette 
SE E — 


dallunlo in eccesso e 


tali 


500 g di farina 00, 250 nl di acqua, 50 9 di buo, 20 9 di lisvito di bia, 
| bustina di vavillina, scorga di | limone bio, guechero per spolvriggare gh, 
cuma pasiccina $.b., olio per friggere 4.0. 
) , Copriamo Con un Canovaceio e 
lasciamo lievitare per cinca TO minuti 
in un luogo tiepido. Passato il tempo, 
aggiungiano poco a poco la restante 


| farina, lacqua, la bustina di vanillina, la pasta e sterdiamola con laito di un 


maltello fino a oltenee uno spessore 
delle strisce di cinca 2-3 em di 


li castagne e nsanellla 


300 g di farina bianca, 100 g di guechero semolato, 50 g di vino bianto, 40 g di buo, 
| uovo, scorga qualtugiata di | Umone bio, sale gb., guochao a velo 4, olo pa frisgue gl. 
Fu il upimo (mo; 100 g di castagne secche, 200 g di marmellata di amarene, 

50 g di cacao amato, | cucchiaio di guechero semolato, pane grattugiato gL., acqua gl, 


Lesiamo le castagne dopo averle Sfoglia ricaviamo dei dischi di O em 
tenute a bagno una notte in acqua fredda, 


I IZIONIA 


7 
impasto piullosto sodo; tniamolo da parte 
e uliligziamolo poi come tipieno, 
/ / , disponiamola a 
borlana è melliamo al cotio 
lusvo, l buo, lo guecheo, 


der” 


Fu ly pasta; 1 kg di karina 00, [75 g di buo. 200 g di guechero, 2 uova inte, 


2 tuorli, | bicchiere di vino bianco, | bicchinino di grappa 
Fu il upimo eno; (OO g di semi di papavero, DO g di cioccolato fondente, DO 9 di biscotti 
secchi, SO g di guechao, 100 g di latte, /4 el di grappa, IL di olio pa fuggono 


Prapariamo lu pasta versa do la 
farina a Konfana sul piano da lavoro, 
uniamo al contro il buo ammorbidilo e 
tagliato a 33000, lo guechao, le uova 
più i tuorli, ilvino bianco è la grappa, 
Luoriamo con lemani bno a ottenere 
un impasto omogento e consistente, 
Avvolziano li pasta in un canovarcio e 
facciamola posare per | osa. 


ciotola i Semi di papavero tostali, 
guechetali pestati, ( cioccolalo 
fondente lagliato a scaglie, i biscotti 
secchi sninuggati, il latte è la graggpa, 
ingredienti, Dividiamo limpablo in due 
parti e Mendiamo con il matterello bino a 
Tiabfriamo ilipino in un sae 
è poche con bocchetta piocola con il 
dilanga di O-6 em luno dallaltro. 


Intolleranti al glutine? Niente paura, vi proponiamo 
tantissime ricette sfiziose e appetitose, per non 
rinunciare al gusto inconfondibile di una frittella. 


GLUTEN FREE 


220 g di farina di riso + 2 cucchiai, 50 g di luo, 20 g di guccheo, | uovo, 
| cucchiaio (10 nb) di grappa, {4 cucchiaino di bicarbonato di sodio, sale fino gb, 


olo per friggere g.l., guocheno a velo 3.0. 


Dividiamo a peggelti il luo è 
lasciamolo ammosbidine a 

ambiente, Selacciamo la Karina sl 
piano di lavoro insieme al bicarbonato, 
bormando un muechidto, uciamo un 
incavo al coli e versiamoti lucvo 
peggelli di burro, il sale, lo guechero, 
la grappa è impabliano. Continuiamo 
a lavorare con le mani bincké diventa 


claslico esodo (per inca DO mina) poi 
SICA a 


Pussato il tempo, crm 
con il mattarello ul piano di loro 
infarinalo, lo spessore di T-G mm, 
Fiosiamo sella pat lapposito rallo 
segfellalo, è 
di |ke3 cm, acida 

opuno di essi delicatamente per ar 
lebbetto «eta, 

Uesiamo lolio in una padella è 


se 


(DO g di farina di mandorli, 2 mele, | lume, | cucchiaio di bicarbonato, 

(50 g di guechero di canna, 60 g di mandorle in scaglie, cannella in polvere g.4., 
2 cucchiai di olio ebravegine doliva, foglioline di menta gb. acqua g.b, 

Iv una ciotola versiamo la karina di senga Sbucciare 

mandorle, uniamo lacgua a filo (cca $ ; 


lo guecheso, lallume monbalo a neve, 


2 cucchiai di olio e versiamo il composto, 
cuociamo la frillafa cinta D minuli per 
lito, fino a doratura, Sewiamo deccrala 


S 
= 
= 
> 
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Frittelle di mele llo gngro 


pg hg di mele Poette, 200 g di farina di iso 50 g di maigenao 500 nl di latte 100 
STI nidi biro alito ft 2 von succo di 2 non 10 g di lito di bi glo, 
cucchiaino di gengoro grattugiato, 4 cucchiai di gucchero, 2 cucchiai di olio dolva, Sale a.l., 


olio pa friggere 5.4., guochero semolato per decorare g.4. 


Shiisiolamo e factiano scioglie e il lievito, Mescoliamo fino a ottenne 
WRUERA. nni se oa ai gallo 
| di sale, lrestante lalte è mescoliamo con ilimoni, Aucciamo le mele, diminiame 
una busta, unendo i due cucchiai di clio il torsolo con lapposito Strumento, 
dolva, la bra lagliamole a rondelle dello spessore 


= di cinca 5 em e bagni con 


130 g di farina di uso, 20 g di maigna, DO g di bullo, | uovo, sale g.l., abbondante 


olo per friggere g.h., acqua 4. Fr il'upino: 200 g di bichi ; secchi, 40 g di burro, 
BO g di amaretti sbriciolati, 3O g di pioli tali 


e la maigma con luovo, lo stutto, 3 Sem, barciamoli al conto con un 
cucchiai dacqua fredda e un pizzico di piggico del pino prevaralo, chiudiamo 
e a caramella e teniamo da parle, 
AE 

caldo e ascullo. 
ciolola e amalzamiamoli con gli 
amaretti sbriciolato i pinoli tilali 
e ilburro fuso, mescolando con un 
cucchiaio di legno: 
LA 


Di con una rotella 


GLUTEN FREE 


250 g di farina di «iso, 50 9 di amido di viso, 3O g di guochao di cava, 2 uova, 
PETE 50 g di brandy, | piggico di sale, olio ai semi di arachidi par fuisse 


a ottenne un impasto liscio ed dastico, 
per 1D-20 minali cinca, Metliamole in un vassoio da portata e 


Stadiamo lu Soglia allo spessore spolreizzionole con quockno a velo. 


di (-2 mm con il mattarello o con 


Sate bitto 


1 (di latte, DO g di farina di uso, (50 g di guccheno semolato, J uova, | baccello di variglia, 
sale gb. Feo le cugpes: SO g di karina di uso, 20 g di maigma, 200 nl di latte, 

2 uova, | cucchiaio di fumo fuso! cucchiaino di guechno, olio pa fuggne gl. 

PF il caramello: 50 g di guccheo, (50 g di acqua 


Lu wa ciotola sgusciamo 2 uova versiamo poca pastella per volla, Poniano 
eprendiamo anofe 2 tuoslì, Uniamo lo al ento un langolo di ema di alt, 
guecheo semolato € mondiamo con una 
busta fino a ottenere un composto soffice, 
Incoporiamo la farina setacciata, 

con il latte scaldlalo a con il 


fondo spesso poniamo 50 g. di guechero 
e [50 g di acqua, portiamo sul fuoco © 


GLUTEN FREE 


le ucvainuna ciclola con la Karina, 
maigena, lo guochero, {latte e Lattudo 
bene con una frusta, Uniamo il burno 
fuso e amalzamiamo tutto, Foniano 
una padella arfiaderente su fuoco vivo, 
ungiamola con un filo di olio, poi 


e danarce, 2 uova, | albume, SO g di karina di tiso, 20 9 di maigrma, 14 bicchine di latte, 
4 2 cucchiai di brandy, olio di arachidi ;.b., guechao semolato 5.4. 


Pilamo l arance a vivo è 

nello guochero semolato: 

D } una pastella con le uova 
sbattuto, la Karina e la maia diluite 
con il latte, il brandy è un altune 


| uvo into, 3 cucchiai di quecheo semolato, 50 nl di latte, 20 nl di olio di semi, 
(00 g di farina di grano saraemo, DO 9 di farina di mais finissima, 
Uh bustina di basito in polvere gluten fa goece di cioccolato g4, olio di guaole pu 


Ir wa ciotola luworiamo luovo impasto aiufandoci con 2 cucchiai 
con lo guochero e successivamente iggiamo poche frittelle per volta, 
vesiamo anche il latte e lolio di semi, le frittelle } 
Analganiano gli ngredienti con la gonfie e dorate su tuttii lati, togliamo 
busta a mano o dettrica, dopodiché con la schiumarola e facciamole 
uniamo anche le Larine è il lievito è infine asciugare Su un piallo con della carta 
di cioccolato. assorbete, Continuiamo dllo stesso 


modo fino a tminare la pastella, 
Infine spolueriggiano le Frittelle con lo 
guochero a velo. 


GLUTEN FREE 


(iso 2 carote medie, (3O g di farina di riso, 2 uova, pepe neo macinato al momento gb, 
DÌ sale g.b., olio di semi di arachidi gl. 


Piano, lviamo e guallugiamo 

le canole con una graltugia coni gori 
ce toriamole de parte, 

uova, aggiungiamo /4 cucchiaino di sale 

colla, tando altnti a non formare grumi, 

into un composto morbido, uniamo 

le carote e mischiamo: 


Satta A IEAZA 


Tati 


Papato bg 


[50 g di telk, 600 nl di brodo di verdure, 200 g di funghi champignon, olio wo gl., 


240 g di ledicahie seoche, | cucchiaio di tafina, | cucchiaio di senape in uma, 
2 cucchiai di Famigiano, | spicchio daglio | manciata di preggemolo, olio pa friggere g.l., 
pioli pistacchi e nocciole z.l., semi di sesamo g.b., pepe è sale xl. 


per 2 one, scoliamole, 
lrasberiamole in una perbola è 
cuociamole per circa TO minuli 
nel biodo caldo. Uniamo il th e 
proseguiamo la coltura per 20 minuli, 
fino a otte una consistenga morbida, 
Facciamo rabbueddare, 


inumidito e Cuociamoli per Sel0 
minuti in una padella con | cucchiaio 
di olio, lo spicchio daglio e le foglie di 
preszonolo, Saliamo e pepiamo, poi 


, lenticchie e ;, uniamo la 
labina, Là , sale, pere, Senape e 
con le mani e impariamo nella Yudla secca 
Uuilala e nti semi di Sesamo. 

cao gueppi di 
Do 6, inuna padella con abbondante 
olio caldo. Quando saranno dorate, 
poniamole su dei fogli di carta 
assorbente per togliere lolio in eccesso € 


serviamole ben calde, 


GLUTEN FREE 


pe dpi 2003 di tiso a chicehi lunghi e sottili, ipo Bamati o Fatra rice, olio di sesamo gh. 
ge 500 g di boccoli, 250 g di tobu | povo, olo di oliva uhavagine 3.6., quarella di 
nocciole s.L., | pessetto di gngno, olo di semi di arachidi g.l., sale © pepe 3.0, acqua gl. 


Mittiamo il riso nun colno dito Puliamo i occoli, dividianoli 
una Ciotola e laviamolo bene Solto acqua in cimelte e lagliamo a pesgi i gambi, 
Ledda comente, Forliamo a bollore} Seottiamo ltlto in abbondante 
ldi acqua, Saliamola, inmgiano il 

uso, mescoliamo, abbassiamo la fiamma, 

melfiamo il osperohio e Kacciamolo 


6 uova, 60 g di farina di iso, 100 g di pangnattalo gite, fue, mollica glito fuer bagnata 
nel latte g.l., olo per friggee g.b., | tametto di timo, | tanetto di maggiorana, Sale cl. 


doll to, poi lustiamale abfeddaze pe 

guscio alle uova, laviamole solo lacqua 
corente, asciugliamole e ‘boni. 

Sul laglinne, Vesiamo la farina in una 


nella mollica bagnata è, dopo aver 
versato il pangrattato in unaltra ciolola, 
passiamoti le uova, così da impanarle 
impanale prima neluovo Sbattulo e poi 
nel pangrallato, per ottenere la deppia 
panalua, 

una padella antiaderente e melliamo a 
fugge, una A Una, le uova impanale, 


S 
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300 g di farina di ceci, SO g di iucola, SO g di feta, | ewcehiaino di bicarbonato, sale 3.4. 
5-6 steli di ela cipollina, peproncino in scaglie g.0., olio pa figgne z.6., acqua 4.0. 


Tiitamo nel niger luba cipollina di acqua a flo, la bela buiciolala e la 
lagliafa a pessetti con le borbici, 
Vuniamo lito ottenuto in una ciotola, 

era 


ER 
Incoporiamo poco alla volta 200 nl 


al pollo 2 provolone 
300 g di riso per mineste, (50 g di pelto di polo, 60 g di provolone, | scalogno, 
Pod l uao, 2 allun 3 cucchiai di pangrattato gliton fue (ogpune farina di mais) 


| ciuffo di prggnolo, fumo gb, olo pe Giggne gh. sale gh, pepe gh, acqua gl. 


poi trasteriamolo inuna ciololina è 
uso in una pentola con abbondante acqua, 
A cottura «ltimata, martechiamolo 
con una noce di burro è il provolone, 


S 
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il riso, gli albumi e il 


pangrallalo, egoliamo di 


sale e mescoliamo. 


@ UGaMea 


MZ 
poche fuittelle alla volta, 


di Chef Pasquale Balbi di Locanda Carmelina cottoecrudo.it 


w G fiori di gucca, (20 g di ricotta pepe .b., sale 3.4, Firmigiano gh. basilico 34. 
ge" IO nl olio di seni Pao la postela; 150 g faina di iso, 200 g aqua gassto feta, 
0 g di sale, 5 9 di guccheo 


e basilico (per agevolare lope ; 


Conviene usare una SAC d : 

Scalliamo lolio di semi a fuoco 
vivo, estraiamo la pastella dal figo 
e immergiamoti i fiori di gueca, uno 


... Ma non solo frittelle e dolci! Ecco a voi alcune 
ricette per quando avete voglia di salato, 
volete osare con il gusto o preparare qualche antipasto 
o aperitivo sfizioso! 


SALATE 


67 


3 ejpolle, {4 tagga di farina 00, J4 lagsa di fia, farina di mais g.h., sale © pope gl, 
olio di semi di arachidi g.b., paprica a piacere zl. 


Prapariamo lo pastella; setacciano 
inuna Ciotola la Karina con la birra, 
“= 00 
"Abbina beva Aiminando lo 
pr e titaviamo gli 


Sellano bendato cha 


e friggiamoli in padella, Dovranno 


un mestolo boralo e meltiamoli su carta 
assorbente per far pudee lolio n eccesso. 
Saliamo, pepiamo € Sewiamo, 
Possiamo insaporire lu pastella con 
della paprica, Si può usare, al posto 
della Karina di mais, del 

integrale insaporilo con paprica dolce e 
rione i bano poisaliato a BOC 
mne 


300 g di tito, | spicchio daglio, ltamelto di tosmario, 2 bogle di loro, (DO g di granulare. 
Pb 500 g di passata di pomodoro, 
| piggico di noce moscata, | cucchiaio di salta di soia, sale z.4., pepe neo g.l., olio di semi 


per briggme 4.6., pangralfato g.0., acqua g.b., olio wo gl. 


Poitiamo a bollore abbondante ottenere un ragà mollo denso, a cui a fine 
bordi alti dove andiono a lessare l'iso-’—Lvuna ciotola vesiamo il iso, l'agi 
per il'lmpo indicalo dalla confezione, rabbeddalo e mescoliamo bene l'tulto con 
normalmente non mano di 20 minuli; un cuechiaio di legno o una per 

| scoliamolo mollo accuratamente e 
bacciamolo abbweddare detro Mo 
scolspasta; RUDERE 


padella antiadeote lo spicchio daglio 
spelalo e privalo della sua anima con due 
cucchiai dolio, lalloro, il'osmarino € il 
soia un paio di minuti, aggiungiamo due 
mestoli di acqua, quindi skumiamo prima 
con la salta di soia epoi con il vino. 

i piselli congelati, la passata 
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AVAXHOME? 
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I brand new books, trending movies, 
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ani 


Damodori vedi butto ‘i 


6 pomodori vedi, 2 uova, farina fioretto di mais g.0., farina 00 gl. 


e lagliamoli a fette spesse lam, Mettiamo 
le belle di pomodoro, cosparse con un 
una spolverata di sale grosso, in uno 
pomodori a scolare per mezz oa, quindi 


da cucina 


| Fi 
| # pochi 

L b_{ P di DOC) bro I 
. Sh d/ Stoliamoli conuna schiumarohu 


300 g di farina 00, [50 nl di acqua, dg di sale, D g di biwito di ba, 

4g di guechao di canna, | ucchiaino dolio ehavagne doliva, 

200 g di pola 0 passata di pomodoro, 200 g di moggarella, 4-0 bogli di basilico besco, 
origano Yuesco g.0., olio di semi di arachidi 5.4. 


Vesiamo a Lontana la Karina con uno spessore di F- dimm, Milliamo 
sulla spianatoia, Al contro mettano —— alcentio di oquno 2 owcchiaini di 
lacqua, in cui avremo sciolto il lievito è composto e richiudiamolo Kacendo uscine 
lo guocheto, e cominciamo a incorporare laria e, con le dita numidite, sigillamo 
la farina, quindi aggiungiamo Ul sale e un bene i bordi, 

| filo dolio e cominciamo a impastare con Fiiggiamo i pangnotti i abbondunte 
dastico, di cinca I70-1SO'C, Serviamoli calli è 
Ricaviamo delle piccole ipassiamoli in bono, se feddi, 
Sere di cnca 60-70 9 che 
faremo lievitare per TO minuli 
inun posto asciullo è buio. 
RAuciamo la moggarella a 
cubetti piocoli che terremo da 


parte, 
L ua tina vesiamo 
il basilico speggettalo, 


aromalizgiamo con lorigano, 
e diamo una mescolata 


di Dai delli ; 
di lasciare la Korma tonda, e 


der” 


900 9 di came di mango macinati (ZO% magra), 4 tugga di pangrattato, 

2 aipolle tuitate binemente, 3 spicchi daglio schiacciati | cucchiaino e /4 di sale 

| cucchiaino di pepe neo, | cucchiaino di cumino in polvere, | oucohiaino di pepe di Alpo 
o peperone in poluere (facoltativo), | eucohisino di fino essiccato, | cucchiaino di peperoncino 
in polvere (facoltativo), 4 di tagga diacqua, | cucchiaino di bicarbonato 

[eucchiaino di succo di limone, olio ehravegine doliva 3.0. 

Pr accompagnare: J pomodori, | cjpolla rossa, alcune bitte di pane Lavask 


la carne, le cipolle tilate, laglio 
schiacciato e il 
Aggiungiamo le spegie e mescolamo fino 


TA has. E miscela alla carne e impabliamo 
i" > ili ge e c 
Copiano con pellicola 
lasparente e hasferiamo in 


ser 


600 g di fesa di pollo a betta, 2 uova, 200 g di bette di pane casareccio, 


sale g.L., pepe in gravi g.h., spicchio di l'aglio 


sa DIA sec 
rd Cperencn lf risul. 
inn toi Tae 


| bullamolo insieme a un cucchiaio di clio, 


la maggionana, il pregzinolo e lino 
MRO, 
gumoglio nteno. Fo 6i melliamolo in una 
ciolola è eaggiungiano una presa di sale e 
una macinala di pope, 

piallo fondo e batliamole con 

basilico, puliamo le boglie con 

unpano unido e melliamole 


lolto necessario a ottenere un pesto 


uno Stecchino, passiamole nella karina, 
scuolendone leocesso, poi nelle uova è 
Bene per far aderine limparalura. 
Facciamole cuocere in una padella 
con abbondante olio caldo, guandolo, 
scolamole con un mestolo boralo su 
carla assorbente da cucina, Sewiamole a 


I kg di patate a pasta bianca, [00 g di prosciutto cotto, 100 g di Famigiano grattugiato, 
4 uova, DO g di farina 00, 200 g di pangrattato, | piagico di noce moscata, sale fino gl., 


olo per brisgere gl, acqua 4.6, 


Ly una pertola grande Con agua è 
Sale cuociamo le palate con la buccia per 
3O minuti dalla bollitura, Lasciamole 
raffreddare, peliamole con un coltellino 

| e seliaecianole con uno selioeticpalal, 
TRO. 1000) 
patate chi r0i, bi ) 


la Karina, 2 tuorli duovo, 0A 
di noce moscala, l'Farmigiano e il 


ai collo lagliato a pezzetto 


TARE DR 


lemari Lilo, luvorando Sul piano di 
loro, infarinato. Quindi 
di cinca 3 om di diametro per Fd 


Cile a ee 
baltndo con una forchetta l 2 uova 
rimaste in ww piallo fondo. Fassiamo i 
bastoncini prima nelle uova balle €, poi, 
nel pangrallalo, per otte le crocchette che 
imnagoemo i nabbfondarte clio caldo fino 
a Che assumano un bl colore doralo. 
Stoliamol, facciamolo asciugare su carla 
da cucina e suwiamole calde, 


Fi £ ho 


600 g di patate a pasta gialla, 500 9 di filetto di baccalà, 100 g di farina 00, 
Podi (0 el di acqua buggante, sale fino 4.6., olio pa friggue g.0., acqua 4.L. 


Laviamo, peliamo e Succiamo l empiamola di olio per friggere, 
palate, poi lagliamole con una graltugia scaldiamolo bene e blliamaci le rondelle 
por bormare tant rondelle sottilissime: di patate bon scolate, loglanale 
altesa di fuggono, Taglano a pogitt 
cd bla fi begli, cilandoci 

| busta mescoliamo la farina è lacqua 

frizzante fino a oltenere una pastella 

densa, Passiamo i pesgetti di baccalà 

nella pastella, lavorando bene pe copili 


complilamente 


2 filetti puliti di pelto di pollo da 100 9, 3O g di amaranto solbiato, (5 g di semi di chia, 
(5 g di semi di carpa, 3O g di fiocchi di grano saracemo piccoli, | limone non traltalo, 

| cucchiaio di pangrattato, | uovo esco biologico, olio wtravergine di oliva 3.0. 

sale e pepe nero gb. 


Uniamo in una ciclola amaranto premiamoli nel composto di chia e fiocchi 


gualtugiala di limone, 
un piggico di sale pepe 
neto, poi mestoliamo, 


RE giò 1 kg di agpanagi 
Rai VOTA 2a... 


AHuaciamo gli asparagi e cuciniamoli 
a con ta NEI di 


asi 


500 g di palate a pasta bianca, 2 uova, (00 g di Karina 00, | piggico di noce moscata, 
(20 4 di Forgongola, olo elravegine di oliva g.b., olo per friggere 4.6., sale è pepe 5.L. 


cubetti tutte le 
a fuoco medio per TO minuti, poi 

scoliamoli e schiacciamole con una 
oqpiento. Aggiungiamo la barina ei 


) eaggiungiano il sale, il 


pepe e una grallala di noce moscata, 
Mescoliamo con le mani lavorando con 


Fer quae ; insalata e pomodorini g.b., acqua gl. 


pgialinti così da oltenere un impallo 
Pivano tti pl 
volta: formiamo un intavo è inseriamo 


allintano un peso dino di Gorgongola, IRR 
Hiudiano lincavo, limatelmpasto 


TE nni 

VIA). 0 
fino a quando diventano 
dorali; scoliamo con una 
schiumarola e poniamo è 
bocconcini Sopra la carta 


800 g di calamari freschi, 600 g di patate a pasta gialla, 200 g di becolt di patate 
3 uova, olo per friggere g.l., | piggico di sale fino, acqua gb. 


Puliamo i calamari sotto lacqua becola e nbariniamoli bare, 

comente è suuotiamoli completamente Lv una padella antiaderente scaltiamo 
delle loro viscere e della cartilagine, abbondante clio, 

Sacchiamo i tentacoli e abbltiamoli ad patatontanseolita, Lasciamole dosare, 
anelli ul lagliere, Laviamo e pelamo fogliamole con delicatezza con una 

le palato e mettiamole n una ciotola con sofiumarcla e disponiamole su carta 
abbondante acqua fuedda, Taglamolea assorbente da cucina, per diminare lolio ta) 


eimeflama la beaolo bu unsabha: poi caldo e logliamoli, sempre con delicatezza, 
en con la schiumarola, una volta diventati 
ini calli, assieme alle patatine 


sognorabfe usare 
. opentovo SY 

o ligane varie 
littani la soligione 
proposto qai dpi 
edonomita, ma meno 
conda, 


ai 


S fette di pane in cassetta, SO 9 di prosciutto cotto, | mogganella di bufala campara, 
qualche Kogla di basilico, 2 uova, latte 3.0., pangrattato 3.6., olo di semi di arachidi 3.L., 


4 pomodori secchi 


Tagliamo i bordi del pane in cassetta bene con le mani e facendolo adrne 
la moggarla in fetto dello spessono di L__—Cuociamo iv abbondante olio di 
cortinetio è adagiamone due sopra ognuna — semi di arachidi bon caldo e serviamo 
delle quattro belle di pane, Wifniano con la moggarella in carrozza ben calda e 
il basilico spezzettato, il prosciulto colto è i 

iudiamo i panini © passiamone i è è e | 
perito nelle uova sbattuto, In ultimo 


500 g di funghi porcini freschi, 2 uova fuesche, 300 g di pangrattato, 
Paunigiono prattugiato 4, olto ectravengine di oliva 4. sale gh, preggonolo titato 44. 


Plano i furghi porcini enolo Wilato). 

pese a ie ei i 
laviamoli bene in atgua, ma nente, dose di olo di olluginuna pale 
CO0ICOO, lompiamo le 2 uova fresche in 

una Ciotola, balliamole bene è Saliamole 


de ; è a lemporahive 
not e A0ÙÒ egli il 
IE AITI 7A 
naturale al fritto. 
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